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ABSTRAK 
 
Roti manis merupakan salah satu produk pangan yang digemari oleh 
masyarakat Indonesia. Roti tidak hanya menjadi makanan pokok tetapi juga 
sebagai makanan selingan. Permintaan roti manis terus meningkat setiap 
tahun sehingga menjadi salah satu peluang usaha di duniabisnis. 
Pendirian perusahaan roti manis dengan kapasitas tepung terigu 200 
Kg per hari direncanakan didirikan di Jalan Raya Betro, Sidoarjo, Jawa 
Timur dengan lahan seluas 800 m
2
 dan luas bangunan 516 m
2
. Badan usaha 
berbentuk Perseroan Terbatas dengan struktur organisasi tipe garis. Proses 
produksi dilakukan selama 16 jam/hari (4 shift) dengan jumlah karyawan 
sebanyak 40 orang. 
Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan perusahaan roti manis 
adalah sebesar Rp8.300.875.463,- dengan laju pengembalian modal (ROR) 
sebelum pajak sebesar 26,47% dan laju pengembalian modal (ROR) 
sesudah pajak 19,85% dengan Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 
sebesar 13,25%. Waktu pengembalian modal (POT) sebelum pajak adalah 
3,55 tahun dan Waktu pengembalian modal (POT) sesudah pajak adalah 
4,65 tahun dengan titik impas (BEP) 41,00%. Berdasarkan aspek teknis dan 
aspek ekonomi, perusahaan roti manis ini layak didirikan. 
 
Kata Kunci: perusahaan, roti manis.  
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ABSTRACT 
 
Sweet bread is one of food products which is popular among 
Indonesian people. It is not only considered as a staple food, but also a 
snack. The demand of sweet bread is increasing every year, creating 
business opportunities. 
The sweet bread plant with wheat flour capacity of 200 kg a day is 
planned to be built at Jalan Raya Betro, Sidoarjo, East Java with 516 m
2 
building area and the total area of 800 m
2
. This company is designed as a 
limited company with line-type organizational structure. The plant operates 
for sixteen hours a day (consisting of four shifts) with the total employee of 
40 people. 
The capital investment required to set up the sweet bread plant is 
Rp8.300.875.463,- with Rate of  Return (ROR) before tax of 26,47% ROR 
after tax of 19,85%, and Minimum Attractive Rate of Return (MARR) rate 
of 13,25%. Payout of Time (POT) before tax is 3,55 year and POT after tax 
is 4,65 years, with Break Even Point (BEP) of 41,00%. Based on the 
technical and economical aspects, the sweet bread production plant is 
feasible to establish. 
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